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Latar Belakang:Jagung merupakan komoditas yang perlu dipertimbangkan, selain 
mudah didapatkan jagung juga memiliki peluang yang cukup besar untuk 
dikembangkan sebagai alternatif  bahan makanan pokok karena memiliki kandungan 
karbohidrat yang tinggi. Pada proses pembuatan nasi jagung menggunakan tahap 
perendaman dengan larutan Na Sitrat yang dapat mengganggu dan menguraikan 
struktur protein serta mempercepat waktu pemasakan. Larutan yang digunakan dapat 
mempengaruhi perubahan berat nasi jagung setelah pemasakan dan daya terima 
panelis terhadap produk. 
Tujuan: Tujuan dari penelitian ini untuk menganalisis pengaruh perbedaan 
konsentrasi larutan Na Sitrat pada pembuatan nasi jagung terhadap perubahan berat 
dan daya terima serta menginternalisasi nilai-nilai keislaman bahan yang digunakan 
diperbolehkan dalam penelitian. 
Metode penelitian: Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan uji 
annova dan menggunakan 25 panelis untuk uji daya terima pada nasi jagung. Daya 
terima dengan uji kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan kesukaan 
keseluruhan serta perubahan berat setelah pemasakan menggunakan metode 
menghitung perubahan berat nasi jagung.  
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa daya terima panelis terhadap perubahan 
berat nasi jagung setelah pemasakan dengan 63% panelis menyukai nasi jagung 
dengan perendaman 0%, kemudian 87% panelis menyukai nasi jagung dengan 
perendaman 0.25%, dan 87% panelis menyukai nasi jagung dengan perendaman 0.5% 
sedangkan 90% panelis menyukai nasi jagung dengan perendaman 0%.  
Kesimpulan:Terdapat pengaruh perendaman larutan Na Sitrat terhadap daya terima 
nasi jagung. Berdasarkan warna, aroma, rasa, tekstur dan kesukaan keseluruhan. 
Saran: Dengan mempertimbangkan perubahan berat setelah pemasakan dan daya 
terima, disarankan penggunaan 0.5% larutan Na Sitrat 
Kata kunci: pembuatan nasi jagung, penggunaan larutan Na Sitrat, daya terima 




Background: Corn is a commodity that needs to be considered, in addition to easy to 
get corn also has a big opportunity to be developed as an alternative staple food 
because it has a high carbohydrate content. In the process of making corn rice using 
immersion phase with Na Citrate solution that can disrupt and outlines the structure 
of proteins and to accelerate the ripening time. The solution used can affect weight 
change after ripening corn rice and panelists acceptance of the product        
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Objective: The aim of this study to analyze the effects of different concentrations of 
Na Citrate solution in the manufacture of corn rice to changes in weight and 
acceptance as well as the values of Islamic materials used allowed in research                 
Methods: This was an experimental study with Annova and test using 25 panelists to 
test acceptance on corn rice. A test of acceptability with the color, aroma, flavor, 
texture and overall liking and changes in weight after cooking using the method of 
calculating the weight change corn rice.                                                             
Results: The results showed that the acceptance panelists to changes in weight corn 
rice after cooking with 63% of panelists liked the corn rice by soaking 0%, then 87% 
of panelists liked the corn rice by soaking 0:25%, and 87% of panelists liked the corn 
rice by soaking 0.5% while 90% of panelists liked the corn by soaking rice 0%. 
Conclusion: There is the effect of immersion Na Citrate solution to the acceptability 
of rice corn. Based on the color, aroma, flavor, texture and overall liking.       
Suggestions: Taking into account the change in weight after cooking and acceptance, 
suggested the use of a 0.5% solution of Na Citrate                                 
Keywords: corn rice manufacture, use a solution of Na Citrate, acceptance 
Reference: 30: 1986-2013 
 
1. PENDAHULUAN 
Indonesia sebagai negara kepulauan yang memiliki beragam ekosistem sangat 
cocok bila bahan pangan pokok penduduknya beragam. Penyediaan bahan pangan 
sesuai potensi daerah masing-masing akan sangat memudahkan masyarakat karena 
masyarakat dapat mencukupi kebutuhan pangan dengan apa yang tersedia 
didaerahnya. (Hubeis,2012).  
Semakin beragam bahan makanan yang dikonsumsi maka semakin lengkap zat 
gizi baik mikro (karbohidrat, protein lemak) maupun makro (vitamin dan mineral). 
Makan beragam artinya menggunakan bahan makanan tidak tergantung satu macam 
saja, makanan pokok sebagai sumber karbohidrat yang berguna bagi tubuh adalah 
sebagai bahan membentuk energi yang berguna untuk organ tubuh. (Fitri, 2013). 
 Jagung berperan penting dalam perekonomian nasional dengan 
berkembangnya industri pangan yang ditunjang oleh teknologi budi daya dan varietas 
unggul. Untuk memenuhi kebutuhan dalam negeri yang terus meningkat, Indonesia 
mengimpor jagung hampir setiap tahun mencapai 1,26 juta ton dan produktivitas 
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jagung diwilayah tertentu berkisar 1,5–2,2 ton/ha. Selain untuk pengadaan pangan 
dan pakan, jagung juga banyak digunakan industri makanan, minuman, kimia dan 
farmasi. Berdasarkan komposisi kimia dan kandungan industri, jagung mempunyai 
prospek sebagai bahan baku dan bahan industri. Pemanfaatan jagung sebagai bahan 
baku industri akan memberi nilai tambah bagi usaha tani komoditas tersebut (Suarni, 
2005). 
Jagung merupakan sumber kalori pengganti bagi beras, terutama bagi sebagian 
masyarakat pedesaan di Jawa Tengah, proporsi penggunaan jagung sebagai bahan 
pangan cenderung menurun tetapi meningkat sebagai pakan dan bahan baku industri. 
Ada dua jenis jagung yang dibudidayakan yaitu jagung putih dan jagung kuning, 
jagung kuning lebih diutamakan untuk kebutuhan industri pakan, makanan kecil dan 
bahan baku industri rumah tangga kemudian jagung putih banyak dimanfaatkan 
masyarakat sebagai bahan pangan (nasi jagung) (Toto, 2012).   
Produk jagung yang paling banyak dikonsumsi rumah tangga diperkotaan 
adalah dalam bentuk basah dengan kulit, sedang dipedesaan dalam bentuk pipilan, 
jagung pipilan kering dapat diolah menjadi bahan setengah jadi (jagung sosoh, beras 
jagung, tepung) dan hasil dari beras jagung dapat diolah menjadi nasi jagung (Suarni 
dan Firmansyah, 2005) 
Alternatif produk yang dapat dikembangkan dari jagung mencakup produk 
olahan segar, produk primer, produk siap santap dan produk instan. Jagung dapat 
disiapkan menjadi bahan setengah jadi (primer) sebagai bahan baku industri, bentuk 
produk ini umumnya bersifat kering, awet dan tahan disimpan lama antara lain adalah 
beras jagung, tepung dan pati  
Nasi jagung merupakan salah satu olahan yang sudah banyak dikenal 
masyarakat dan baik dikonsumsi oleh penderita diabetes melitus, karena penderita 
diabetes melitus tidak diperkenankan mengkonsumsi nasi yang berasal dari beras 
dalam jumlah banyak disebabkan nasi yang berasal dari beras indeks glikemik sedikit 




2. TINJAUAN PUSTAKA 
A. Jagung  
1. Produk olahan jagung 
Kebutuhan jagung terus meningkat, disebabkan oleh semakin 
meningkatnya laju pertumbuhan jumlah penduduk dan peningkatan kebutuhan 
untuk pangan. Jagung dapat diolah menjadi berbagai macam produk seperti 
berondong jagung, yogurt dan lebih menarik perhatian masyarakat yaitu dengan 
adanya beras jagung dan tepung jagung  
2. Permasalahan pascapanen  
Jagung mempunyai banyak permasalahan pascapanen yang apabila tidak 
tertangani dengan baik akan menimbulkan kerusakan dan kehilangan. 
Permasalahan itu antara lain : susut kuantitas dan mutu, keamanan pangan, 
ketersediaan sarana prosessing (Firmansyah, 2007). 
3. Jenis-jenis jagung 
Ada beberapa jenis jagung yang sering ditanam dan digunakan untuk 
olahan produk pangan antara lain : jagung gigi kuda, jagung mutiara, jagung 
bertepung, jagung berondong, jagung manis, jagung berlilin, jagung polong. 
Serta jagung yang sering dikonsumsi adalah ajgung manis yang mempunyai 
keunggulan rasa lebih manis dan rendah lemak. 
4. keunggulan jagung  
Jagung kaya akan komponen pangan antara lain serat pangan yang 
dibutuhkan tubuh,mineral Fe (tidak ada dalam terigu), asam lemak esensial, 
beta-karoten (pro vitamin A), isoflavon. Jagung memiliki kandungan 
karbohidrat yang tinggi, sehingga banyak dimanfaatkan dalam industri 






 B.  Nasi Jagung 
 1. Kandungan jagung 
Nasi jagung mudah untuk cara pembuatannya dan memiliki kandungan 
indeks glikemik 50-90 berbeda dengan beras yaitu 50-120 selain itu beras 
memiliki kandungan zat lain. Makanan dengan indeks glikemik tinggi akan 
menyebabkan terjadinya loncatan kandungan gula darah yang tinggi secara 
tiba-tiba. Kadar gula darah menjadi tidak stabil, tubuh tiba-tiba merasa 
kenyang namun cepat juga lapar kembali. (Suarni, 2011). 
2. Tahap pengolahan 
Pada pengolahan nasi jagung ada beberapa tahap yaitu pemipilan, 
perendaman, pengeringan, pengecilan ukuran, pengaronan, pengukusan. Pada 
penelitian ini tahap perendaman bertujuan untuk uji pengembangan nasi 
jagung serta menggunakan larutan Na Sitrat. 
C. Larutan NaOH dan Na Sitrat 
Larutan NaOh pada proses pembuatan nasi jagung bertujuan untuk 
memisahkan kulit biji dari endosperma. Bahan tersebut mempengaruhi 
terhadap waktu pemasakan dan melarutkan lemak serta kotoran pada bahan 
makanan sehingga menjadi bersih. Dan Na Sitrat bertujuan untuk membuat 
tekstur jagung menjadi lebih mudah untuk penyerapan air dan mempercepat 
waktu pemasakan (Mitra, 2013). 
   
D. Perubahan Berat Setelah  Pemasakan 
Perubahan berat nasi jagung setelah pemasakan  adalah satu faktor mutu yang 
penting karena menetukan penerimaan konsumen. Perubahan berat setelah 
pemasakan dipengaruhi juga oleh jenis bahan tambahan pangan yang digunakan, 
pada proses pembuatan nasi jagung. 
 E. Daya terima 
 Penilaian daya terima nasi jagung meliputi warna,aroma, rasa dan tekstur 
menggunakan uji hedonik dengan tujuh skala kesukaan yaitu 1 = sangat tidak 
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suka, 2 = Tidak suka, 3 = Agak tidak suka , 4 = Netral, 5 = Agak suka, 6 = Suka, 7 
= Sangat suka, bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap 
suatu makanan yang menggunakan alat indera manusia yaitu penglihatan, 
penciuman, pencicipan, perabaan dengan ujung jari. 
E. Internalisasi Nilai-nilai Keislaman 
Dalam Islam  mengajarkan untuk mengkonsumsi makanan yang halal dan 
baik (bergizi) sebagaimana dalam Al-Qur’an dijelaskan yang artinya: 
 “Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah Telah 
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 
kepada-Nya” (QS.Al-maidah:88).  
Menurut ayat diatas manusia diperintah supaya mengkonsumsi makanan yang 
halal dan baik (bergizi), banyak sekali makanan yang halal tapi kualitas kurang 
terjaga, makanan yang berkualaitas itu selain halal juga bergizi, baik dari 
kebersihan maupun kandungan yang terdapat dalam makanan tersebut karena 
dengan makanan yang halal dan bergizi manusia dapat menjalani dan 
mempertahankan kelangsungan hidupnya. 
 
3. METODE PENELITIAN 
Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperiment. Penelitian ini 
dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Pangan Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas 
Muhammadiyah Surakarta. Adapun jumlah 4 (empat) perlakuan perendaman yang 
berbeda. 
Perubahan Berat dihitung dengan rumus Hubeis 1985 : 
 
Perubahan Berat (%) =
                                     
          
 
 
Jumlah panelis  dalam penelitian ini adalah 25 mahasiswi Universitas 
Muhammadiyah Surakarta cara pengambilan data dengan menimbang berat beras nasi 
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jagung setelah dimasak dan sebelum dimasak. Variabel bebas penelitian yaitu proses 
pembuatan ansi jagung menggunakan perbedaan kondisi perendaman  serta variabel 
terikat yaitu perubahan berat setelah pemasakan dan daya terima nasi jagung dan 
variabel kontrol yaitu proses dan bahan-bahan yang dikendalikan selama pengolahan 
nasi jagung. 
Data daya terima diperoleh dari form uji kesukaan dan penilian meliputi warna, 
aroma, rasa serta tekstur menggunakan uji hedonik dengan tujuh skala kesukaan yaitu 
1 = sangat tidak suka, 2 = Tidak suka, 3 = Agak tidak suka , 4 = Netral, 5 = Agak 
suka, 6 = Suka, 7 = Sangat suka. Hasil pengamatan bersifat subyektif karena 
berdasarkan tingkat kesukaan setiap panelis. Uji statistik untuk uji kenormalan 




4. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Gambaran Umum Objek Penelitian 
Hasil Penelitian Utama 




Rata-Rata Perubahan Berat 
Nasi Jagung 
0% 0.63 ± 0.34
b
  
0.25% 0.88 ± 0.06
b
  
0.5% 0.88 ± 0.07
b
    
1.0% 1.23 ± 0.30
a 
  
Nilai Sig. 0.03 
 
Sampel penelitian ini adalah Larutan Na Sitrat dengan 3 (tiga) kali pengulangan 
dan 4 (empat) perlakuan yang berbeda, dengan rata-rata perubahan berat 0.63 s/d 1.23 
dengan hasil perubahan berat terendah yaitu 0.63 pada perendaman 0% dan hasil 
perubahan berat tertinggi yaitu 1.23 pada perendaman 1.0%, serta nilai sig 0.03 yang 
menunjukan ada beda nyata.  
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Tabel 5 menunjukkan hasil rata-rata 0.88 pada perendaman 0.25% sama dengan 
hasil perendaman 0.5%.  Perubahan berat nasi jagung adalah salah satu faktor mutu 
yang penting karena menentukan penerimaan konsumen. Perubahan berat setelah 
pemasakan dipengaruhi juga oleh jenis bahan tambahan pangan yang digunakan, pada 
penelitian ini proses pembuatnnya menggunakan larutan Na Sitrat untuk perendaman 
beras jagung. Selain dari bahan tambahan yang mempengaruhi, beberapa proses juga 
berpengaruh terhadap hasil dari perubahan berat nasi jagung mulai dari perendaman, 
pengeringan dan pengukusan (Sutrisno, 2009). 
 
Tingkat Daya Terima  
Tabel 6 Hasil Uji Daya Terima Panelis Terhadap Nasi Jagung 
 














































Nilai Sig 0.000 0.002 0.000 0.000 0.000 
 
Tingkat daya terima nasi jagung diperoleh dari hasil uji kesukaan dengan 4 
(empat) sampel, penilaian panelis terhadap warna nasi jagung ada beda nyata antara 
sampel 0.5% dengan 0%,0.25% dan 1.0% yang menyatakan adanya pengaruh 
perbedaan perlakuan. Penilaian panelis pada aroma ada beda nyata pada semua 
sampel yang menunjukkan ada pengaruh perbedaan perlakuan, dan penilaian panelis 
pada rasa ada beda nyata antara sampel 0.25% dengan sampel 0%,0.5% dan 1.0% 
yang menunjukkan ada pengaruh perbedaan perlakuan. Untuk penilaian tekstur pada 
sampel 0% ada beda nyata dengan sampel 0.25% yang menunjukkan ada pengaruh 
perbedaan perlakuan serta pada hasil kesukaan keseluruhan sampel 0.25% ada beda 
nyata dengan sampel  0%,0.5% dan 1.0% yang menunjukkan adanya pengaruh 
perbedaan perlakuan.   Masyarakat cenderung lebih suka dengan nasi beras 
dibandingkan dengan nasi jagung karena lama pemasakan yang berbeda dan akan 
9 
 
berpengaruh pada tekstur seperti pada nasi jagung yang memiliki tesktur sedikit keras 
dan rasa gurih.  
 
Warna 
Tabel 7 Hasil Uji Daya Terima Warna Nasi Jagung Dengan Perendaman 







7 6 5 4 3 2 1 
        
0% - 48     12 40 - - - 
0.25% - 16 8 - 8 - - 
0.5% - 68 4 28 - - - 
1.0% - 64 4 32 - - - 
 
Tabel 7 menunjukan penilaian panelis terhadap warna nasi jagung berdasarkan 
uji kesukaan sensorik dengan hasil perendaman larutan Na Sitrat 0.5% dengan 
persentasi suka sebesar 68%, agak suka 4% dan netral 28%. Penilaian kesukaan 
terendah terhadap warna nasi jagung dengan perendaman larutan Na Sitrat 0.25%  
persentasi kesukaan suka 16%, agak suka 8% dan tidak suka 8%. Warna bagian dari 
sifat-sifat produk yang paling menarik yang melibatkan indra penglihatan untuk 





Tabel 8 Hasil Uji Daya Terima Aroma Nasi Jagung dengan Perendaman 







7 6 5 4 3 2 1 
0% - 32 28 40 - - - 
0.25% - - 8 76 8 - - 
0.5% - 20 32 48 - - - 
1.0% - 12 20 68 - - - 
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Tabel 8 penilaian panelis terhadap aroma nasi jagung berdasarkan uji kesukaan 
sensorik dengan perendaman larutan Na Sitrat yang paling tinggi adalah dengan 
perendaman larutan Na Sitrat 0% dengan persentase suka sebesar 32%, agak suka 
28% dan netral 40%. Penilaian kesukaan terendah terhadap aroma nasi jagung adalah 
dengan perendaman larutan Na Sitrat 0.25% dengan persentase kesukaan agak suka 
8%, netral 76% dan agak tidak suka 8%. 
Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat 
dan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera. Aroma 
disebut juga pencicipan jarak jauh karena manusia dapat mengenal enaknya makanan 












7 6 5 4 3 2 1 
0% - 36 24 40 - - - 
0.25% - - 12 56 28 4 - 
0.5% - 48 8 44 - - - 
1.0% 32 8 60 - - - - 
 
Berdasarkan Tabel 9, penilaian panelis terhadap rasa nasi jagung berdasarkan uji 
kesukaan sensorik dengan perendaman larutan Na Sitrat yang paling tinggi adalah 
pada perendaman larutan Na Sitrat 1.0 % dengan persentase sangat suka 32%, suka 
6% dan agak suka 5%. Penilaian kesukaan terendah terhadap rasa nasi jagung adalah 
dengan perendaman larutan Na Sitrat 0.25% dengan persentase kesukaan agak suka 
12%, netral 56%, agak tidak suka 28% dan tidak suka 4%.  
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Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan penerimaan atau 
penolakan suatu bahan pangan oleh panelis. Rasa dapat dinilai sebagai tanggapan 
terhadap rangsangan yang berasal dari cairan kimia dalam suatu bahan pangan pada 
lidah yang memberi kesan manis, pahit, asam dan asin (Winarno, 2004). 
Rasa merupakan kualitas sensoris bahan yang berkaitan dengan indera perasa. 
Rasa adalah faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk pangan yang 
dipengaruhi oleh senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen 
rasa yang lain 
 
Tekstur  
Tabel 10 Hasil Uji Daya Terima Tekstur Nasi Jagung Dengan Perendaman 







7 6 5 4 3 2 1 
        
0% - 72 20 12 - - - 
0.25% - - 4 4 84 8 - 
0.5% - 100 - - - - - 
1.0% - 100 - - - - - 
Tabel 10, menunjukan penilaian panelis terhadap tekstur nasi jagung berdasarkan 
uji kesukaan sensorik dengan hasil perendaman larutan Na Sitrat yang paling tinggi 
adalah pada nasi jagung dengan perendaman larutan Na Sitrat 0.5% dan 1.0% sebesar 
100%. Penilaian kesukaan terhadap tekstur nasi jagung adalah dengan perendaman 
larutan Na Sitrat 0.25% dengan persentase agak suka 4%, netral 4%, agak tidak suka 
84% dan tidak suka 8%.  
Penggunaan larutan Na Sitrat berpengharuh terhadap tekstur yang disebabkan 
karena dalam perendaman mempunyai kemampuan tinggi dalam melakukan 
penyerapan air dan pengembangan volume. Hal ini karena perendaman menggunakan 
larutan yang menyebabkan struktur fisik berubah mempunyai kemampuan menyerap 
air menjadi lebih tinggi. Selain itu adanya ikatan silang yang lebih kuat antara jagung 
dengan larutan yang digunakan menyebabkan dinding sel pati menjadi lebih terbuka 
sehingga dengan mudah terperangkap ke dalam granula. 
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Tekstur makanan dapat diuji dengan analisis pengindraan. Tekstur merupakan 
segi penting dari mutu makanan, terkadang lebih penting dari pada bau, rasa dan 
warna. Tekstur paling penting pada makanan lunak dan makanan renyah 
 
Kesukaan Keseluruhan 
Tabel 11 Hasil Uji Daya Terima Kesukaan Keseluruhan Nasi Jagung dengan 







7 6 5 4 3 2 1 
0% - 80 20 - - - - 
0.25% - 12 20 40 28 - - 
0.5% - 92 4 4 - - - 
1.0% - 96 4 - - - - 
 
Berdasarkan tabel 11, diperoleh keterangan bahwa penilaian kesukan panelis 
terhadap kesukaan keseluruhan nasi jagung yang paling tinggi adalah pada nasi 
jagung dengan perendaman 1.0% dengan persentase kesukaan suka 96% dan agak 
suka 4%. Penilaian kesukaan terendah terhadap keseluruhan nasi jagung adalah 
dengan perendaman 0.25% dengan persentase suka 12%, agak suka 20%, netral 40% 
dan agak tidak suka 28%. Penilaian kesukaan keseluruhan dipengaruhi kenampakan 
warna, rasa, aroma dan tekstur nasi jagung secara keseluruhan. 
 
5. Kesimpulan : 
1. Terdapat pengaruh tingkat pengembangan nasi jagung pada perlakuan yang 
berbeda. 
2. Terdapat pengaruh perendaman larutan Na Sitrat terhadap daya terima nasi 
jagung. Berdasarkan warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan 
Saran : Dengan mempertimbangkan pengembangan dan daya terima, disarankan 
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